:〇ザ 


加熱時間の目ち （4 皿分）約25分 


市販のを巧グラタン 



•を凍グラタン （1 個-約240旨)は、 
手動調理で焼きます。アル5ク 
ース皿のまま （1 〜4皿まで）、角 
皿に皿の置きかたの図を参照し 
で並べ、皿受棚の下段に入れ固： 
に度押し） i 210° CI 目 


ホワイトソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジ I を 00 WI で加熱しで泡立で器 
でよく瑟ぜます。 

@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
ンジ16属 で途中かき瑟ぜなびら 
如熱します。 


35分 I 焼きます。 

※アルミケース皿のふちを巧り上 
げで焼くと、ふきこぼれび防げ 
ます。 

※レンジ用のプラスチック製容器 
のちのは焼けません。（容器変おの 
原因） 
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クラタンのコツ 


グラタン-ヒ 

マカ□ニグラタン 


オート 調理 II 

1 

のみか） 

デイリ- 

オーブン 

1 7グラタン1 


角皿下段 


給水タンク 


ホ 


材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏ちち肉 （1 cm 角のり） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる) . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄切り）••…個(約100呂） 
マツシュルーム击(スライス） 

. ル1あ(約50呂） 

バター . 25呂 

L 塩、こしよラ . 各少々 

ホワイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 
または粉チーズを適量） . 80呂 


@ 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶします。 

© 深めの容器に@を入れ にンジ阮 0\ A ^ 
雨^分30飘 如熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

@②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

© バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを全体にかけで、上にチーズを 
散らします。 

©④を角皿に並べ、下段に入れ面みも 


の•デイリ-| I 7グラタン」で焼きます。 


A ミ主意 


具によっては飛び散ることびある。 

いかを使ラときは全体に切れ目を 
入れ、 マッシュ ルー厶はのったち 
のを使っでください。 

^_ イ 


分 量 

カップ 1 

カップ 2 

カップ 3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20 g 

30呂 

40呂 

パ ター 

30呂 

40呂 

50呂 

、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

イ乍 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱1レンジ 1 目 oow | 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分 

@ 

牛乳を如えで!]□熱1レンジ1目 00 W | 

4〜5分 

6〜8分 

11〜12分 



♦分量は 

1〜4皿まで焼けます。また数人分を 
大さな皿にまとめで焼くことちでさま 
す。 

•容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 



〇 


4曲び斜めに入らないとき 
はこのよラに並べます。 


♦焼く前にさめてしまった5 

具や ソースび あたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にちめでしまったら由乏 M 
500 WI で人 fl 几くらい（約40で）にあた 
ためでから焼さます。 

•具のげ態によって焼き色び違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、貪品メーカーによっで、焼き色び 
異なります。 

•加熱が足りなかった時は 

b '' ij ル 1 で様子を見なびら、さらに焼きま 
す。 

•焼きむ5が気になるときは 
残り時間3〜5分で角曲の前後を入れ誓 
えでさらに焼さます。 

•冷凍グラタンは I のみもの • デイリー 
r 7 グラタンでは焼けません。 


グラタン.ピザ 


ピザ 


カルツォーネ 

n □熱時間の目安約1 6 分（野菜の包みピザ） 




x r レンジ 1スチー厶発酵 I のとさは、テー 
ブルプレートのを央にを地を置き 
ます。 


@ 


材料(直径 24 cm のピザ1枚分） 

小麦粉（強力粉） . 70呂 

小麦粉（薄力粉） . 30呂 

砂糖 . 大さじ1弱(約6呂） 

L 塩 . ルさじ％(約 1.5 呂） 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. ルさじ％(約 1.5 呂） 

めるま湯 . 50〜 60 mL 

オリーブミ由 . 大さじ1弱(約10呂） 

ピザソース(市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄切り）•ホ％個（約50呂） 
ベー]ン(たんざく切り）•……30呂 


© 


サラミソー它ージ(薄のり）… • 8枚 

ピーマン(輪切り） . 1個 

マツシュルーム击(スライス） 

. ル％あ(約25呂） 

スタッフドオリーフ''(薄のり）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 80呂 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

© ②にめるま湯とオリーブミ由を入れ 
で5分間こねます。 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 ( f -» P .80) かんた 
んノ X ン作りかた⑤を参照します。） 

〇③をテーフ''ルプレートの中央にのせ 
スチー厶発酵 1 (6 回押し) 耐0巧 
一次発酵させます。（発酵の目安は か 
んたん パンの〕ツ P .80 J ) 
©のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をしで、袋から取り出します。 
© 生地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
丸めます。 

み 丸めた生地を直径 24 cm くらいの円 
おにのばしで、才ーブンシートを敷 
いた角皿にのせます。 

©のばしたを地にフォークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、©を並べで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーブを全体に散らします。 

© I のみもの•デイリ-1配？]で予熱しま 
す。 

⑩予熱終3音び鳴ったら、⑧を下段 
に入れで焼きます。 


ピザのコツ 


•一度に焼ける分量は 

角皿1枚分です。 

♦焼き上がったピザを切り分けるときは 

キッチンばさみを使ラと便利です。 

♦焼きが足りなかったときは 

ブン 1 (2 度押し) [200° C に 様子を見なびら焼きます。 

♦冷凍ピザは I のみちの-デイで^ 

[8 ピサ n では焼けません。 



材料 （1 個分) 

ピザの生地 


(材料 • f 乍りかたはピザ参照） . 1枚分 

ブ日ツ〕リ ー (ひと□大にルさく切る) 


. %株(約50呂) 

パプ I 」力（薄切り）•大;4個(約40呂） 


@ 


しめじ (6 つ'さを取る） 

' . %株(約80呂） 

玉ねぎ(薄切り）^個(約60呂） 
ベーコン(たんさくのり）3枚(約50呂） 
L オリーフ''ミ由 . 大さじ1 


ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの) 


. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
をま早く炒めで塩、こしよラをふり、 
ちまします。 

@ピザ 作りかた①〜⑥を参照しでを 
地を作ります。 

© 生地を直径 24 cm くらいの円おに 
のばします。 

〇を地の片側に①の具をのせ、 チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じます。 
©生地の表面にオリーフ'油（分量外） 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせます。 

© ピザ 作りかた③〜⑩を参照しで焼 
きます。 


を 

ろ 

ン 

If 

ザ 


冷凍ピザ 

冷凍ピザを焼くとさは、手動調理で焼 
きます。 

角皿にのせで下段に入れ、 I 才ーブン I 
(2 度押し) 口丽^123〜30分 し ろ熱をし 
でから焼くときは师〜18巧焼きます。 



































































































































































































低温調理!:肉：! 



ビーフジャーキー手作0ポーク八ム 
(中草風味） 

仕上びり調節 I 弱1 

加熱時間の目ち 120 〜 180 分 リ日熱時間の目ち 約 60 分 


手作 D ソー七ージ 


如熱時間の目ち 約 60 分 



豚ちちひき肉 . 200呂 

玉ねぎ（すりおろしたちの） 

. 大さじ％ 

にんにく（すりおろしたちの） 

. ルさじ％ 

牛乳 . 大さじ1% 

片栗粉 . 大さじ1 

塩 . ルさじ1 

こしよラ、ナツメグ、 パプリカ、 

ク□-ブ、タイムなど . 各少々 

サラダミ由 . 少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

& ネオ料全部を合わせでよく練り瑟ぜ、 
ひとまとめにしで、手にサラダ油を 
つけで片手にのせ、ちラーちの手に 
たたきつけるよラにしなびら空気を 
おさ、なめらかにします。 

@生地を直径 4 cm くらいの棒状にしで 
才ーブンシートで巻 
き寿司の要領で巻き、 

両端をねじります。 I J 
©③を角皿に図を参照しでのせ、上 
段に入れ 区す^調潭 
で加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•香辛料び入つでいるので、冷蔵室で 
1週間くらいは味びかわりません。 
•オードブルに、サラダやチヤー八ンの 
具にと使いみちびあります。 



材料 

牛ホ身肉(薄切り) 


@ 


150〜200呂 


しよラゆ . 大さじ2 

白ワイン . 大さじ1 

はちみつ . 大さじ1 

にんにく（すりおろす） . 少々 

しよラび(すりおろす） . 少々 


ごまミ由 . ルさじ1 


L 七日未屋辛寺•こしよラ••…各少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@牛肉はつけ汁に3時間似上つけで 
から、ペーパータオルで汁気をとり 
ます。 

©②を才ーブンシートを敷いた角皿 
に広げ、上段に入れ 巧チーム調犀1 
を4低温調理1 仕上びり調節園で加熱 
し、遠を裏返しをしなびら加熱しま 
す。 

©さらに チ~厶調理 II 24低温調理 I 
仕上びり調節國で様寺を見ながら加 
熱します。 


材料 

豚□-ス肉（かたまり） . 約200呂 

塩 . 大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

白ワイン . 大さじ1% 

玉ねぎ-にんじん（各薄切り） 

. 各10呂 

じ日リの裏 . 少々 

にんにく（薄切り） . 1片 

こしよラ、ナツメグ、パプリカ、 

ク□-ブ、タイム、□-ズマリー 


@ 


.などの香辛料 
砂糖、サラダミ由… 


……各少々 
各ルさじ；4 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@豚肉は表面をフォークで刺し、塩 
と砂糖をよくすり込み、©を合わせ 
で入れたポリ袋に入れ、空気を抜い 
で袋の□を閉めます。 

©②を容器に入れ、約30〇呂くらいの 
重石をのせ、ち蔵室で2〜3曰つけ 
込みます。 

〇袋から出し、水を入れた容器に入 
れ、ときどき水をかえなびら、冷蔵 
室で半曰ほど塩巧きします。 

@水気をペーパータオルなどでふさ 
取り、砂糖とサラダミ由を蠢ぜ合わせ 
たちのをめり、才ーブンシートを敷 
いた角皿にのせ、上段に入れ区を二 
五調潭に巧島磊調11] で加熱します。 

@よくさましでからラップで包み、 
冷蔵室でちやします。 


手作りソ-セ-ジの 

サラ5ソーセージ風 

手たりソー t ージを巧分さましでから才 
-ブンシートをはすし、角皿にのせた焼 
網にのせ スチー厶||雷 1 124低温調理 
仕上がり調節圍で！]日熱します。 


〔ひと < ちメモ） 

•保を料を使つでいませんので、曰持ち 
はしません。1週間くらいで食べきるよ 
うにします。 

• 才ードフ''ルとしでそのまま食べるとき 
は、塩抜きは一昼夜巧います。 


低温調理！:魚、果物：！ 

をんまのコンフイねかさぎのコンフイ 


面上びり調節 I 靈 


如熱時間の目安約 180 分 



偏蛮漬け風） 

如熱時間の目ち 約 60 分 



材料 

.... 9居 

ご r 

塩. 

じか 

「オリー フ''ミ由 . 

害叫知肺 . 

之尾 

…適量 

... 20呂 

... OOcr 

@ 

にんにく（薄切りにする）… 
□-リて(半分にちぎる）… 

^Ug 
... 1片 
... 1枚 




作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©さんまは、頭と内臓を取り、水気 
をふきとり、塩をふります。 

@ 30 x 40 cm の大きさに枕!つたオー 
ブンシート2枚に、さん 
まを1尾ずつ置き、®を等 

分に分け入れ、両端をね_ 

じつで閉じ、角皿に並べ 
でのせます。 

〇③を上段に入れスチー厶調理 


24低温調理 I 仕上びり調節 I 強で如熱 


材料 

わかさぎ . 150呂 

±急 . 適重 

才 IJ- フ''ミ由 . 20呂 

穀物酢 . 20呂 

乾燥八ーブ類-香辛料類 

(□-リエ、ク日ーブ、黒こしよう、 


雇辛寺など） 


ホパプリカ 
黄パプリカ 
ピーマン… 
玉^ 


-適量 
ぶ個 
•%個 
1..1個 


@ 


fa ぎ(せん切り） . ％個 

ワインビネガー、米酢 

. 各大さじ 3 

水 . カップ 

塩、砂糖、しよラゆ 

. 各小さじ1 

こしよラ . 適量 


します。 

@さらに なす~厶調理|に夕裔磊爾||1 
仕上びり調節國で加熱します。 


ドライフル-ツロ衝 

バナナ、りんご、キウイ、ブルーベリー、 

ぶどう、いちご、パイナップルの 

ドライ フルーツ 

I 仕上びり調節 I 弱1 

如熱時間の目安 60 〜 180 分 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 

入れます。 

@ネオ料を選んで用意します。 

•キウイに〜 3個）、 パイナップル （ 

%個）はそれぞれ皮をむき、2〜 
3 mm 层さの輪切り、または薄切り 
にします。 

•いちご （1 パック分）、 ぶどう （1 房 
分）は1粒ずつよく洗い水気をさり、 
2〜 3 mm の薄枕!りにします。 

• バナナ に本約 200 g ) は皮をむき、 
3 mm 层さの輪切りにしで、レモン 
汁化個分）をふりかけでしばら 
くおき、水気をのります。 



•りんごは皮をしっかり洗い、タテ 
4つ割りにしで/ B を取り、タテの 
薄切りにしで塩水につけでからさ 
っと水洗いし、水気をきります。 
•ブルーベリー （1 パック）は、よく 
洗い、半分にのります。 

©用意したフルーツを、才ーブンシ 
-卜を敷いた角皿に広げ上段に入れ 
民チー厶調理 1 24低温調理1 仕上がり 
調節圈で加熱します。 

Q さらに b チー厶調理1124低温調理 1 
仕上びり調節區]で途中様寺を見なび 
ら加熱します。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@わかさぎは水気をふきとり、塩を 
ふります。 

@ 30 X 40 cm の大きさに枕!った才一 
ブンシートにわかさぎ、オリーブ油、 
穀物酢、乾燥八ーブ類、香辛料を入 
れ、両端をねじって閉じます。 
(さんまのコンフイ作りかた③を参照） 
〇角皿にのせ上段に入れ、 厶 
11111 24お温調1国 で加熱します。 

@ドライ野菜を作る。ホパプリカ、 
黄パプリカ、ピーマンは種を取り半 
分にのります。 

@才ーブンシートを敷いた角皿にの 
せ上段に入れ、 I スチー厶調理 1 尼4 
量羣豐驾仕上がり調節園で加熱し 
ます。 

& わかさぎと、ドライ野菜を、それぞ 
れせんのりにしのにつけ込みます。 


低温調理のコツ 


♦使いかたは 2 つ 

果物などをドライにする、 124低温調理 
仕上びり調節國と手作り八厶やソ 
一じージ、魚のコンフイ（ミ由で低温調 
理する調理法）など、時間をかけで調 
理する にすおミ忌調逗^ 仕上びり調節 
國びありメニューによつで使い分けま 
す。 


24 低温調理 I 仕上がり調節闘 


で作るドライメニューは 

貨品の量やお状、層み、水分の含み具 
合によって、加熱時間び違ラので、加 
熱途中で様子を見なびら調理時間を加 
減しでください。 

•1 回でセットできる調理時間は 

仕上びり調節眉到約60分から仕上びり 
調節国]約90分です。 

メニューや調理まによって2時間から 
3時間必要なとさは、2回、3回とじッ 
卜しで追加加熱をしでください 

•加熱が足りなかったときは 

手作り八ムやソーじージなど加熱び足 
りなかったときは、仕上びり調節 I 中 I で 
様子をみなびら、追加加熱をしでくだ 
さい。 


低温調理 


魚、果物 





















































































































































ケーキのコツ 


スイーツ 

デコレーシヨンケーキ(スポンジヶーキ) 


♦ 


オー ト調理 


角皿下段 


スチーム 
才ーブソ 


(予熱なし） 


給水タンク 


満水 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 




加熱時間の目ち約43分 



© 卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツじンスを加えます。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと瑟ぜ、©を加えでを 
早く蠢ぜます。 

© 一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を抜さ、角皿に 
のせで下段に入れ ^^-厶肅遲1 [20 
ケーキ I で焼きます。 

み 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリー厶やくだちの 
などで飾ります。 


りと敷きます©を合わせ I レンジ] 2 oow | 

L 1 〜2分 I 加熱しで落かします。盾径 
18 cm の場合、その他はち表を参照します。） 

© ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り「 ^~~~^ 

泡立でで砂糖 
を加え、ツノ 
び立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 

スポンジケー夺作りのポイント 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を如え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 
からバニラエツじンスを加えます。 
作りかた⑤から同様にします。 



医〇ケーキ] 


材料(直径 1 8 cm の金属製ケーキ型 1 個分) 


小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエツ它ンス . 少々 

f 牛乳僮温にもどす）……小さじ2 

バタ- . 15呂 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


•直径15〜21 cm のケーキが作れます。 



直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

小麦粉 

(薄力粉） 

50呂 

90呂 

120呂 

砂糖 

50 g 

90呂 

120呂 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

10呂 

15呂 

20呂 

牛乳 

大さじ;^ 

小さじ2 

大さじ1 

作 

の 

か 

た 


約1分 

約1分30秒 

約2分 


I スチーム調理 II 20クーキ I 

イ±上びり調節 

I やや弱 I 

回 

1やや強1 

加熱時間 
の目ち 

約39分 

約43分 

約48分 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 



♦焼きが足りなかつたときは 

がーブン I (2 度押し） |150。口 で様子を 
見なびら焼きます。 

♦表面がへこむとさは 

型から出し、底を上にしでちますとよ 
いでしよラ。 


断 

面 

. 订 ，■"一 こ品京詞 

心心一.心.-::''..;を直立 J 




違^^^^ 


- ':■/ '.-—••、ろ 

■-二::;，*’:-! 




が 

況 

•ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

•部分のに目のつまったところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

♦卵の泡立でかたび足りない 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•小麦粉をふるっでいない 

♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバタ-を入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

•落かしバターび巧一に混ざっでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 
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□—ルケーキ マ ドレーヌ 


パウンドケーキ 



手動調理 1 


角皿下段 


1 





予熱約9分 





17日。 C 

12〜16分 




巧の^1 



給水タンク 

才ーブン 

1 


空 


(予熱あり） 





手動調理 

巨 

■願1 

予熱約9分 

1目〇で 

22〜28分 

1 

i オーブン1 

(予熱あり） 


角皿下段 


給水タンク 


空 


手動調理 1 

角皿下段 

r ■ -- 

egg 15〇で 

圆1 48〜已4分 

給水タンク 

1オーブン 

空 

(予熱なし） 


材料(角皿1枚分） 

/」\麦粉（薄力粉）…… 

砂糖 . 

卵（ときほぐす）…•… 
バニラエツ它ンス 

牛乳 . 

バター . 


@ 


. 60呂 

. 60呂 

. 3個 

. 少々 

. 大さじ1 

大さじ1(約12呂) 


あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす) 適量 


作りかた 

〇角皿に薄くバター(分量外)をめり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷きます。 

を合わせ I レンジ |2-00 V \^ n ~〜2 の 
加熱し、落かします。 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツ t ンスを如 
えで蠢ぜます。 

〇小麦粉をふるい入れ、木しやちじで 
さっくりと粉気びなくなるまで瑟ぜ、② 
を加えで手早く瑟ぜます。 

@ I 才ーブン 1 (1 度押し） M 門 
にしで、焼き時間 作2〜 "16/ ぶ じツト 
し、スタートします。 

© ①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
〇 予熱終3音び鳴ったら⑥を下段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上びったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 

© 生地を裏返しでナイつで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 


材料 植径 9 cm の金属製 7 ドレ-ヌ型目個分） 

リ'た,ノ J 。 奇ノ J 仍ノ 

UUS 

. oHcf 

似’の 

ノだ 
卵 ( 

3 . 

ときほぐす） . 

「1 バ+ . 

り U 呂 

....... 60呂 

……化個 
• 大さじ1 
…ぶ個分 

@ 

レ iz ソ /I 

. レモンの皮(すりおろす） • 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ I レンジに 00 WI 
|3〜4分 I 加熱します。 

@卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を如え、ちったりするまで 
泡立でます。®を加えで瑟ぜ、小麦 
粉をふるい入れ木しやちじで練らな 
いよラに混ぜ、②を加えで手早く瑟 
ぜます。 

©③を型に分け入れ、 

角皿の中央に寄せで並 
ベます。 



@ なーブン 1 (1 度押し) を熱11160で| 
にしで、焼含時間 に^-2~^ じット 
し、スタートします。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を下段に 
入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


@ 


材料 （19 X 8 .已 X 6 cm の金属製パウンド型 1 個分) 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

ベーキングパウダ——小さじ:^ 

砂糖 . 80呂 

バター(室温にちどす） . 100呂 

卵(ときほぐす） . 2個 

バニラエッ它ンス . 少々 

レーズン、アンゼリカ、チェリーなどの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ1につけたちの） . 60呂 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（ケーキ用型紙）を敷さます。 
©ボウルにバターを入れ、八ンド S 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく爲ぜ、バニラエツじンスを加 
えます。 

©卵を少しずつ加えなびら瑟ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやちじで混 
ぜ合わせます。@を合わせでふるい 
入れ、練らないよラにしで混ぜます。 
〇③を型に入れ、型を軽く落としでを 
地を詰め、を地の中央をくぼませで表 
面をならし、角皿にタテにのせます。 
( E 夫 P .7 济山あパン参照） 


@角皿を下段に入れ I 才-ブソ ( 2 度押 
し)巳 MS 区焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ドライフルーツの代わりに、薄切りの 
バナナ（約100呂）ときざんだチョコレー 
卜（約30呂）を！]日えでチョ〕バナナクー 
キにしでちよいでしよラ。 
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手動調理 


角皿下段 


1^^ 


3 — ノソ 

(予熱あり） 


予熱約9分 
1目日 。 C 
16〜22分 


1 


1 

1 


1 

1 


1 

給水タンク 


ホ 



型巧をクッキー絞り出しクッキーアーモンドクッキ' 


材料(角皿1枚分） 


小麦粉(薄力粉） . 

. 140 呂 

バター(室温にちどす） . 

. 70 呂 

砂糖 . 

. 50 呂 

卵(ときほぐす） . 

. 個 

バニラエツ它ンス . 

. 少々 


作りかた 

〇バターはノ\ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく瑟ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく爲ぜ、バニラエッじンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やもじでさっくりと瑟ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

©を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 


@上のラップをはずし、直径3 cm の型 
で抜き、角皿にアル S ホイルを敷さ、 
並べます。 



© I 才ーブン I U 度押し）を熱|11 6 〇で]に 


しで、焼き時間 り 6 〜 22 分化 ットし、 
スタートします。 

0 ず熱終 3 音び鳴ったら⑤を下段に 
入れで焼きます。 


材料(角皿1枚分） 


小麦粉(薄力粉） . 

120 呂 

バター(室温にちどす) . 

.. 80 呂 

砂糖 . 

.. 40 呂 

卵(ときほぐす） . 

.心固 

バニラエツじンス . 

.. 少々 

ドライフルーツ(ルさく切ったちの） 

•• 適量 


作りかた 

〇型巧さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた綾り 
出し袋に入れます。 

@角皿にアル S ホイルを敷いで①を 
綾り出し、上にドライ フルーツを 飾 
ります。 

@型抜さクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼さます。 


◎◎◎◎◎© 

◎◎◎©©© 

◎◎◎◎◎© 

◎ ◎赁 ) 贷©贷 
◎◎◎◎◎© 

◎ ◎贷◎贷赁) 


中央に寄せる 



抖(角皿1枚分） 


@ 

小麦粉(薄力粉） . 

...... 110 呂 

ベーキンク'パウタ'-" 

•• 小さじ;^ 

バター(室温にちどす） . 

. 35 呂 

砂糖 . 

. 35 呂 

卵(ときほぐす） . 

. 20 呂 

スライスアーモンド . 

. 60 呂 


作りかた 

〇型巧きクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作りますび、バニラエッじン 
スの代りにスライスアーモンドを加 
え、©を合わせでふるい入れで瑟ぜま 
す。 

@角皿にアル S ホイルを敷いで①を 
大さじ1ずつこんちりと落とします。 
© 型抜きクッキー 作りかた⑥ •© を参 
照しで焼さます。 


クッキーのコツ 


•小麦粉を混ぜるとき 

切るよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

•生地がベタつくときは 

ラップで包み、を蔵室でしばらくをやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様寺を見なびら焼きます。 


•生地の保巧は 

冷蔵室で1週間、冷凍室で1か月くらい 
ちちます。ラップに包んで保をしでおき 
ます。 

•焼き上がった 5 ずぐ取り出ず 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります。 

•焼きむ 5 が気になるときは 

残り時間3〜4分で角曲の前後を入れか 
えでさらに焼さます。 
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オー ト調理 


角皿上段 


1 

スチ-ム 

1 スチ-し 




1 

巧を 

1 才—ブン 




119 プリン1 

1 給水タンク 


かぼちゃのプリン 


加熱時間の目ち約41分 



@ 




材料植径 6 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型10個分) 
〈カラメルソース〉 

砂糖 . 60呂 

水 . 大さじ2 

水 . 大さじ1 

〈卵液〉 

牛乳 . カップ2 

砂糖 . 80呂 

卵（ときほぐす） . 4 個 

バニラエツ它ンス . 少々 


@ 

© 

◎ 


材料 (7.5 x 4 cm のスフレ型約8個分） 

かぼちゃ（正日未） . 300 呂 

牛乳 . カップ1 

砂糖 . 70 呂 

卵（ときほぐす） . 3 個 

ちク IJ - ム . lOOmL 

ラム酒 . 大さじ;^ 

バニラエツ它ンス、シナモン 

. 各少々 

ホイップク IJ - ム . 適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@耐熱容器に®を入れ L レンジを 00 WI 
|5〜6分 I 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ま意しでください） 

@型にバター（分量外）をめり、②を 
ルさじ1ずつ入れます。 

〇容器に©を合わせで入れ r レンジ1 
庐4が 加熱し、かさ混ぜで砂糖 
をとかします。卵と合わせ、襄ごし 
しでバニラエツじンスを加え、③の型 
に流し入れます。 

@ペーパータオルを2枚重ねにしで水 
にめらし、軽くしぼっでから角皿に敷 
き、その上に④を図のよラに中央に寄 
せで並べ、上段に入れ 反チー厶調理 1 
巧プで习 で如熱し、あら熱びとれた 
らち蔵室でちやします。 

(容器のすべり止めのため、 

角皿にぺーノ^—タオルを 
敷さます。） 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型に薄くバター（分量外）をめつで 
おさます。 

©かぼちゃは皮をむいでひと□大に 
のり、ラップで包み 「のみちの-デす 
リ^尼葉-果菜 1 仕上びり調節國で 
加熱し、裏ごしします。 

Q 容器に®を合わせで入れ I レンジ I 
ち分 3 巧瑚 如熱し、かき混ぜ 
で砂糖を落かします。 

@©を加えでかき瑟ぜ、裏ごししで 
◎を加え、③のかぼちゃを加えで、よ 
くかき混ぜます。 

©②の型に分け入れ、ペーパータオル 
を2枚重ねにしで水にめらし、軽くし 
ぼつでから角皿に敷き、中央に寄せで 
円おに並べ、上段に入れ なす^厶調理 I 
II 9プリン I で加熱します。 

©あら熱びとれたらを蔵室でちやし、 
ホイップクリー厶など巧みのちので 
飾ります。 


プリンのコツ 


♦分量は 

8〜10個まで作れます。 

•容器は 

直径 6 cm 高さ 5 cm のアル S 製プリン型 
び適しでいます。 

耐熱性のスフレ型を使ラとさは、直径 
7.5 cm 高さ 4 cm のもの、耐熱性ガラス 
容器は直径 7.5 cm 高さ 5.5 cm のものを 
使って下さい。 

容器のあがやが質によっで仕上びりび 
異なることびあります。様子を見なび 
ら加熱しでください。 

•卵液の温嵐よ 

約30でにします。 

•卵液の量は 

容器に入れでわ〜ノ \分目くらいにしま 
す。 

•加熱が足りなかったときは 

向ーブン1 に度押し）ご Ml で様寺を見 
なびら追如加熱します。 

•あ 5 熱がとれた 5 

あたたかいとあびくずれやすいので、 
を蔵室で巧分にをやしでから型から出 
します。 

•加熱室は冷ましてか 5 

を-ブン I 、 巧リの 、 手入村12脱臭 I 
使用後で、加熱室び熱いと上手に仕上 
びりません。 
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シユーク u— ム 

如熱時間の目安約33分 



オー ト調理 


fZZ 7 \ 予熱約1日分 

し! B 理 I スチ ー A 

オーブン 

121シュ ー I 

(予熱あり） 


角皿下段 


給水タンク 


満水 


材料 (9 個分） 

小麦粉(薄力粉、ふるつでおく） 


@ 


バター (3 〜4個に巧る） • 
. 

卵(ときほぐす） . 

カスタードク IJ - ム . 


…… 40 g 
……40呂 
. 100 mL 
2〜3個 
. 適量 


ホイップクリーム、粉砂糖•…各適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉ルさじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで I レンジ I を 00 WI 巧〜4巧 加熱しま 
す。 

@巧料の飛び散りにま意しで残りの 
小麦粉を一度に加无、木しゃちじでよ 
く混ぜで I レンジ rsoowi I 約1分 I 加熱し 
ます。 


mmamr 



©卵を；<量加え、よく瑟ぜでちち状 
に練り上げます。 

ゴ^^ 

@残りの卵を少しずつ加え、よく練 
ります。木しやちじで生地をすくい 
上げたとき、2〜3秒後にゆっくり 
落ちでくる固さになるまで練ります。 

の 



© 直径 1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れます。角皿にアルミホイル 
を敷き、薄くバター(分量外）をめり、 
直径3〜 4 cm の大きさに9個綾り出 
します。 



〇 I スチ-ム調萄のシュ ー1 で予熱します。 
© 予熱終3音び鳴ったら⑥を下段に 
入れで焼さます。 

© 焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れでカスタードクリー厶 
とホイップクリー厶を詰め、仕上げ 
に粉砂糖をふります。 


A 注意 


バターと水を加熱ずるとき飛び散ることがある。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れ、飛び散りを防ぐ 
ために、小麦粉小さじ1をふり入れでからリ日熱します。 

•バターを大きなかたまりのまま！]日熱すると飛び散ります。 


カスタードク IJ— ム 



1 手動調理 1 

iroi 

■たた《 

600 W 

4〜目分 

1 

1レンジ1 



□ 


給水タンク 


ホ 


材料(シュークリーム9個分） 


@ 


牛乳 . 

小麦粉(薄力粉）••… 
コーンスターチ… • 

砂糖 . 

卵黄(ときほぐす) . 

バター . 

バニラエツ它ンス • 


カップ1 
大さじ1 
大さじ1 
...... 40 g 

…2個分 
…25呂 
……少々 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき瑟ぜます。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく瑟 
ぜ I レンジ1600 WI I 4 〜6分 I 途中よくか 
き瑟ぜなびら加熱します。 

手早く@を加えで瑟ぜ、ちまします。 

〔ひと < ちメモ） 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 




•—ク U —ムのコツ 


♦バターと水は巧分に沸とうさせる 

沸とラび足りないと焼き色び濃く、ふ 
くらみび悪くなります。 

♦卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地びをめでくると卵の入る量び少な 
くなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち 
濃くなります。逆に多いとふくらまず、 
平べつたい仕上びりになります。 

♦生地に震を吹く 

予熱び終3するまでの間に、生地の表 
面の乾燥をふせぐために、露を吹いで 
おさます。 

♦卵を混ぜるとき 

八ンド S キサーの低速を使ラとを地び 
簡単に作れます。 


ス V — ツ 
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1 手動調理 1 


角血下段 


予熱約9分 




コ 


170で 




16〜22分 




オーブソ 

給水タンク 

(予熱あり） 

満水 


材料 (9 個分） 

■小麦粉(強力粉） . 200呂 

@砂糖 . 大さじ 

.塩 . ルさじ;4(約3呂） 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5呂） 

■めるま湯(約40で）……20〜 40 mL 
◎ 卵(ときほぐす)••…個（約 25 mL ) 

.牛乳(室温にちどす） .70 mL 

バター(室温にちどす） . 30呂 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 湖 

塩 . ルさ 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を如えでをで軽く瑟ぜ、 
バターを少しずつ如え、よく瑟ぜで 
ひとまとめにします。 

© 生地びベトつかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 

〇台にたた含 
つけでのばした 
り、半分に巧つ 
で押した0しな 
びら約15分こ 
ね、を地を丸め 
ます。 



@バター（分量外）を薄くめったボウ 
ルに入れ、角皿にのせで下段に入れ 
矿ブ习 (2 度押し) 厶発 [TOl 
画^60巧]発酵させます。 


© を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
に小麦粉をつけ、生地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発酵は巧分 
です。 


み ボウルをふせでを地を取り出し、手 



で軽<押しで 
中のガスを巧 
さます。 



© 生地をスケッパー（または包了）で 


9個 （ 1個約42旨）にのり分けます。 
までちぎるとを地びいたんでふくらみ 
び悪くなります。 



© を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
びなめらかに 
なるよつし丸 
めます。 

⑩丸めた生地をのし台に並べ、固く 
綾っためれぶさんをかけで生地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 



の 生地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
びら円すいおに 
し、さらにめん 
棒で細長い兰角^ 

おにのばしま 
す。 



⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター（分量外）を 
薄くめった角皿に 
著さ終りを下にし 
で並べます。 


⑩下段に入れ I 才-ブン 1 に度押し） r ス 
チ~厶発酵 I 醒 g [^40 巧 ぉ也び2 
〜 2.5 倍になるまで発酵し、表面につや 
だし用卵を薄く、でいねいにめります。 
⑩ 厅-ブン u i 度押し) ^ i ^ ri 7 o ° ci に 
しで、焼き時間 巧〜测 じットし、 
スタートします。予熱終3音び鳴つ 
たら⑩を下段に入れで焼さます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた②のが料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練ると生地び簡単に作 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 


咬 I 
咬句咬 

句り> 句 I 



•牛乳は室温にもどして 

ち蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 


•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いときは、多少 f 氏めにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様子 
を見なびら時間を追加しでください。 

•生地が乾燥しないように 

固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

•生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると角曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずざたパン生删ホ 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•発酵溫度を調節して 

発酵温度は3段階に設定でさます。 

觀の4;弓;/5|節、分量など,こょ 

っで、使い分けます。畐本の発酵 
^品度は40でです。_ 
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フランスパン 


八夕ール.クーぺ 

リ□熱時間の目安約31分 



材料(バタール1本、クーぺ2個) 


小麦粉（強力粉） . 220呂 

小麦粉（薄力粉） . 60呂 

ドライイースト(顆粒状でず備発酵不要のちの） 

. ルさじ2強(約6呂） 

塩 . 


砂糖 . 4呂 

レモン汁 . ルさじ1 (5 nnL ) 

めるま湯(約30で）……150〜 180 mL 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@バター□—ル 〔- » P .77) 作りかた 

②〜④の要領でを地を作り、バター 
を薄くめったボウルに入れます。角 
皿にのせで下段に入れで I 才ーブン I 
に度押し） I スチー厶発醇」巧を口 P 〜60翔 
発酵させます。 

@生地び2倍くらいに発酵したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺し 
でみで指の巧びそのまま残れば発酵 
は巧分です。 

〇ボウルをふせでを 
地を取り出し、スクッ 
パー(または包了）.心 ノ 

でバタ-ル(約 230 g )、 ^ 
クーぺ(約 lOOg を2個） 

にのり分けます。 

@のり分けたち地を軽くガス巧さし 
なびら表面びなめらかになるよラに 
丸め、固く綾っためれぶさんかラッ 
プをかけで1〇〜20分間生地を休ませ 
ます。（ベンチタイ厶） 


© バタールのを地は、まずタテ 20 cm 
の棒状にのばします。ベンチタイムの 
とさ、下になつでいたちを上にしで、 
めん棒で 30 cm のだ円おにのばします。 


〇 タテ;4ずつ 
内側に巧り込み、 
それをち手の手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ巧りにしで 



合わせ目をしつ 
かりとじたら、 
角皿の巧角線の 
長さに細長くの 
ばします。 



@クーペの生地は直径 15 cm の円お 
にのばします。を地の向こラ側娩残 
しで手前から巧りたたみます。残つ 
tcVs のを地を上にかぶるよラに巧り 
たたみ、合わせ目をとじます。 

@両端をとびらせるよラに手のひら 
で転びしでなまこのよラなおに整え 
ます。 


⑩薄く バターを めった角皿に®〜③ 
の成形した生地をとじ□を下にしで 
のせ、下段に入れ固 (2 度押し） 
巧^発動|35で| I 5ぺ〇分 I 発酵させ 
ます。 

® ⑩を如熱室から取り出し、 两 
-厶調翅を^ランスパン I にしでス 
タートし、予熱をします。 

® 予熱しでいる間生地にラップをか 
けで室温で発酵させます。（約10分)予 
熱終3の直前にを地にかみそりまた 
は包了でクープ(のり目）を入れます。 
バタールは3〜4本、クーペは1本入 
れます。 

X クープ （胡 
り目）はかみ 
そりまたは包 
了の巧を45 
度に傾けでを 
地をそぐよラ 
に入れます。 

⑩予熱終3音び鳴ったら下段に入れ 
で焼きます。 

⑩焼き上びったら、焼網などの上に 
移しで室温であら熱びとれるまで放 
置します。 



フランスパンのコツ 


♦発酵温度は 

フランスパンの発酵温度は35でです。 
の初温、季節、分量などによって35 • 
40 • 45でを使い分けます。 


♦予熱をしているときの生地は 

乾燥しないよラに、ラップか固く絞った 
ふきんをかけで、室温で発酵させます。 


•焼きむ5が気になるときは 

残り時間10分くらいで角皿の前後を 
入れ誓えます。 


♦ノ (タールのクープ(切り目)の入れかた 



ノ 


ベーコンエピ 山おパン 



材料-作りかた 


〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しで作ったを地を2等分しで丸 
め、作りかた⑤を参照しで休ませます。 
@作りかた⑥を参照しで 35 cm のだ 
円おにのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしょラ(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いで合わせ目をとじます。 

© バターを薄くめった角皿にとじ目 
を下にしで横に2本並べ、作りかた⑩ 
を参照しで二次発酵させ、取り出し 
ます。 

〇③を加熱室から取り出し b チー厶 
調逗]に2フランスパソ にしでスター 
卜し、予熱をし 
ます。 

予熱終3直前に 
キッチンばさみ 
でのり目を入れ、 

それぞれ左ちに 
ふり分けます。 

@予熱び終わったら下段に入れで焼 
きます。 



ベーコンエピの作りかたで、ベーコ 
ンや調日未料を入れないで作ります。 



シャンピニオン 


材料-作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しでを地を作り、 9個に分割し 
でつぎのよラにおを作ります。 

@1個分のを地から％くらいをのり 
とり、それぞれを丸め直します。 

© ルさいを地をめん棒で直径4〜5 
cm にのばしで片面に強力粉(分量外) 
をふり、大きいを地の上に粉をふつ 
た面を下にしでのせたら、小さい著 


の頭で押しで 


上のを地を中 
にくいこませ 
ます。 




©フランスパンの作りかた⑩〜©を 
参照しで焼きます。（切り目は入れな 


い。） 





を：*.:‘.;:; 


手動調理 


19日 。 C 
38〜4己分 


角皿下段 


甘ーブン 

(予熱なし） 


給水タンク 


満水 


材料 （ 1 9X 1 0x8.5cm の金属製パウンド型 1 個分） 

小麦粉(強力粉）" 

. 220呂 

砂糖 . 

……小さじ4(約12呂） 

塩 . 

ルさじん弱(約 2. 5呂） 

ドライイースト 

…•…小さじ2(約5呂） 

めるま;巧 

. 130〜 150 mL 

バター . 

. lOg 


作りかた 

〇バター□ール 作りかた [-» P .77 I 

①〜⑥の要領でを地を作ります。 

@ガス抜きし、スクッパーで3等分 
しで丸め、固く綾ったふきんをかけで 
約20分休ませます。（ベンチタイ厶） 

© タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻き、巻き終 
りを下にしで両端をげんこつで軽く 
たたき、おをととのえます。 

〇バター（分量外）をめった型に並べ 
角皿にのせで下段に入れ 巧ーフ习 に 
度押し） 巧す^与 M 胃尼矿 発 
酵させます。 

@④を下段に入れ I 才-ブン I に廈押 
い 138〜45分 I 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• こ;欠発醇の時の目安は生地び型から1 
〜 2 cm 出るくらいまで発醇させます。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色び濃く 
なったとさは、表面にアルミホイルをの 
せで、さらに焼きます。 


ま前 
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かんたんパン 


かんたんパンのコツ 


如熱時間の目ち約27分 


ン 






k 


© ⑤のを地を2〜 3 cm の層さに整え、 


ゾ 


[23 かんたんパン I 

(予熱なし） 


給水タンク 


満水 


X I レンジ I スチー厶発酵1 のと含は、テー 
ブルプレートの中央にを地を置き 
ます。 


材料 (8 個分） 

小麦粉爐力粉） . 150呂 

@砂糖 . 大さじ1(約9呂） 

.塩 . ルさじ:^(約 1.6 呂） 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5呂） 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約13呂） 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で混ぜ合わせます。 


てーゾルタ^レート 
の中央にのせ にン巧 
乃-么発画引 (6 回押 
し) 师〜14罰 一次 
発酵させます。 


〇 のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出します。 

@を地を軽く押 [ 

しで中のガスを 
抜き、スクッパ 
一または包了で8 
個 (1 個約33旨)に 
のり分けます。 

@生地を手のひ 
らで丸めでオー 
ブンシートを敷 
いたテーブルプ 
レートの中央に 
壽せで（写真参 
照)並べます。 


す 



@ バターを容器に入れ圧/ンジ]500 \ A /| 
加熱しで落かし、水を加えます。 


〇③を②に入れで 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分を 
よく混ぜ合わせま 
す。 

@10分間巧分に 
こねます。この時、ポリ袋に少し空 
気を入れで□を閉じると、簡単に両 
手でこねることびできます。 


心^"'^ 


巧) |レンジなチーム発酵1 .一 

(6 回}甲し） 110〜14分 I — 、- 

二次発酵させま - 一 

す。 ——- 

の 発酵び終わったら、を地をのせた 
オーブンシートの両端を引いですべらせ 
なびら角皿に移し、下段に入れ りチ-ム 
調理 123かんたんノので焼きます。 
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•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間でたれる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大ささで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でちよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目安は 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガ厶のよラに伸びるよラになつで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
安です。 



团 


♦発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵は生地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 


—次発酵 

二次発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 



■次発酉孝 

♦発醒の時間は様子をみて加減 

季節や室温、テーブルプレートの;ちえ 
具合によって違います。一な発酵は10 
〜14分発酵させ、二な発酵で調節しま 
す。 


ふくらみびルさい 


ふくらみび大きし、 


二な発酵 


15〜20分 


6〜10分 


♦生地び乾燥しないように 

分割や成あのときは固く紋つためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 
ます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にしで切り□を中に 
かくすよラに丸め、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、を地の表面に塩少々を加 
えた落剖略薄くめります。 

♦焼きが足りなかつたときは 

に度押し) QM 互で様ろを見な 
びら焼きます。 

v_ _y 


かんたん y くンの生地を使って 



x r レンジ 1 スチー厶発酵 I のとさは、テー 
ブルプレートの中央にを地を置き 
ます。 

リ□熱時間の目ち約27分 

グラ八ムパン 



@ 


材料 （1 個分） 

小麦粉(強力粉） . 120呂 

全粒粉(あらびき) . 30呂 

砂糖 . 大さじ1(約9呂） 

塩 . ルさじ:^(約 1.6 呂） 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5呂） 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた①〜⑦を参 
照しで生地を作り、一次発酵、ガス巧 
きをしなびらひとつに丸めます。 

r-» p.8oi 

@丸めた生地を情円おにのばし、フ 
ランスパンの作りかた⑦ 1 -» P .781 
を参照しで、タテ;4を内側に折り込 
み、残った;4を手前から巧りたたみ、 
合わせ目をしっかり閉じます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートのか央に生地を置き I レンジ I 夕 
チー厶発醇 1 (6 回押し） 110〜14分じ 次 
発酵させます。 

〇③のを地に疆をふいで表面を湿ら 
せ、き粒粉(分量外)をふりかけます。 

@を地の中/じ\に包 
了かかみそりでの 
り目を1本入れます。 

© かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼き上げます。1 P .80 I 




油で揚げない 

カレー八 0 ン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンのを地 
淋料•作りかたは卜» P .80 J ) - 1 回分 
市販のレトルトカレー…1袋(約200呂） 

の f 玉ねぎ(みじんのり） . ％個 

I 小麦粉(薄力粉） . 大さじ1：^ 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブ油大さじ] 

で作る） . 適量 

(作りかたは » P .61]) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 


作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を如え、よく瑟ぜ合わせ I レンジに 00 WI 
I 7〜10分 I 途中かき瑟ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しでおさます。 

@かんたんパン 作りかた①〜⑥を参 
照しで一次発酵、ガス巧きをし、8 
個 （1 個約 33 g ) にのり分け、生地を丸 
めます。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止めます。 

〇③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
ブルプレートに並べ I レンジ I スチー厶発藤] 
( 6 回押し)日〇〜 14 分| 二 次発酵させます。 



@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼きます。1-> P .80) 


かんたんあんパン 



材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 
(材料•作りかたは r —> P .80 J ) - 1回分 

つぶあん . 200呂 

桜の巧の塩養け . 4個 

けしの実 . 適量 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

塩 . 小さじ:^ 


作りかた 

〇つぶあんは r レンジじ 00 W 1 『分30秒 
云^途中かき瑟ぜなびら加熱し、 

ちめでから8等分しで丸めでおさま 
す。 

@桜の花の塩養けは水に30分〜1時 
間つけで塩巧さをし、水気をさっで 
おさます。 

© かんたんノ \° ン作 りかた①〜⑥を参 
照しで一時発酵、ガス巧きをし、8個 
(1 個約 33 g ) に切り分け、生地を丸 。 
めます。 

©円おにのばし①のあんを包み、閉じ ^ 

□をしっかり止め、才ーブンシートを 
敷いたテーブルプレートに並べます。 
r レンジ r スチー厶発酵 1 (6 回押し) [ To 〜14分 I 
二な発酵させます。 

@生地の表面を軽く押しで平らにし、 

表面につやだし用卵を薄く、でいねい 
にめります。半分は中/じ\を指でおしで 
へソをつけ、上に桜の巧をのせます。 

残り半分にはけしの実を散らします。 

© かんたんパン 作りかた⑩を参照しで 
焼きます。 !■» P .80 J 

〔ひと < ちメモ） 

•つぶあんをラぐいす豆やクリームに代 
えでちよいでしよラ。 
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ヨークルト 
3—グルト 

I せ±びり調節 I やや弱 I 


3— グルトソース 




手動調理 


iWJ 

liSI 


スチーム I 巧-ムいジ発8 


給水タンク 


欄 (4 人分） 

手作りヨーグルト . 大さじ2 

クリームチーズ . 40呂 

マヨネーズ . 大さじ1 

塩 . 適量 

巧料を混ぜ合わせ、お好みで塩を加 
え、サラダなどに。 


カスピ海ヨークルト 


1レンジ1 

150〜180分 

満水 


仕上び'り調節 

弱 


材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分3.0%]^上のちの）•- 500 mL 
ヨーグルト(種菌） 

(市販のプレーンタイプ）••…50〜100呂 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます。 

@使用するふたつさの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしでおさます。 
© 容器に牛乳を入れでふたをしで 
ンジ1600 WI 15〜6分1 加熱し、約80でく 
らいまであたためます。 

〇人肌くらいまでちました牛乳に3 
ーグルトを加え、かたまりび残らな 
いようにスプーンなどでよく瑟ぜま 
す。 


@ふたをしで I レンジ I スチー厶発醒 
(6 回押し）仕上びり調節を空1跑_ 
90分]発酵させます。 


驟 


材料•作りかた 

ヨーヴルトを参照します。種菌(スタ 
一夕一）としで市販のプレーンヨーグ 
ルトの代わりに、カスピ海ヨーグル 
卜を使い 万歹巧スチー厶発酵 I ( 6回押 
し）仕上がり調節園で発酵させます。 
発酵時間は3〜6時間です。（種菌の 
状態や室温によって発酵時間を加減 
しでください。） 


@終3音び鳴ったら再びレンジスチ 


一厶発酵] (6 回押し）仕上がり調節 


戶ゃ副160〜90分し 牛乳び巧みのか 
たさに固まるまで発酵させます。 
©加熱び終ったら、あら熱をとり、 
ち蔵室でちやします。 

〔ひと < ちメモ] 

•お好みでジャ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでちよ 
いでしよラ。 


ーグルト作りのコツ 


• 1回の分量は 

牛乳の分量は 500 mL です。 500 mL し ： m 
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節 
び必要です。 

•容器はふたつきの耐熱性のらのを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をしで、乾かし 
でから使います。スプーンやカップな 
どち清潔なちのを使います。 

♦使用ずる牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分 3.0% J ^ 上のち 
のを使います。 f 氏脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でち、80でぐら 
いにあたためでから使っでください。 
乳酸菌は60でが上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度に;'主意しでください。 

♦種菌(スターター)は 

•巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ーグルト(無脂肪固お分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のちの)を使います。 

•無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量び多いほど作りやすく 
なります。 

•手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

•でき上がりの目安は 

牛乳び固まったらできあびりです。 
手早くあら熱をとり、早めにを蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび煌します。 

♦保を方法、保を期間は 

ち蔵室に保ちし、2〜3曰の間に貪 
べきっでください。 


ョーグルト 
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日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたちのの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 

修理などアフターヴービスに関するご相談は 
エコー センターへ 

TEL 0に 0-3 に 1-68 

FAX 0に 0-3 に 1-87 

(受付時間）9:00〜 19:00(36 曰 0) 

携帯電話、 PHS か5ちご利用でをます。 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
お客様相談センターへ 

TEL 0に 0-3 に 1-11 

FAX 0に 0-3 に 1-34 

(受付時間）9:日日〜17:3日(月〜±)、9:日日〜17:日日旧-祝日） 
年末年始は休ませていただをます。 

携帯電話、 PHS か5ちご利用でをます。 


• 「持込修理」および「部品購入」につしには、上記ヴービス窓口にて各地区のヴービスセンターをご紹介させていただきます。 
• お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただくことがあります。 
• ご相談、ご依頼いただいた内容によっては醉社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 

• 修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあります。 


巧証と アフターサービス (怒ずお読みください) 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、「お買い上げ曰-販売店名」などの記入をお確 
かめのうえ販売店から受け取っていたださ、内容をよ< 
お読みの後、大切に保存してください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社はこの過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品 
を、製造打ち切り後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


修理を依頼されるときは面蘭 i 題 

卜》 P .47 〜 49) こ従って調べていただき、なお異常のあると 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店の アフターサービスを 
受けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させてい 
たださます。 

♦この過熱水蒸気オーブンレンジは、電源周波数び 
50 Hz - 60 Hz どちらの地域でもご使用になれます。 

馆 K 品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、販売店 
または電気工事店に依頼して、アースの取り付け直 
しを行ってからご使用ください。 [«♦ P .71 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 


販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金のしくみ 


修理料金=技術料+部品代+出張料です。 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等び含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で 
す。万 IJ 途、駐車料金をし V ■こだく場合びあります。 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


さは、ご使用を中止し、差込プラグを巧いてから、お買 
い上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 名 

曰立過熱水蒸気オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目印等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



※銘板は本体ち側面にあります。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 

r ご相談お Dj 


保証とアフタ I ヴ I ビス 
「ご相談窓□」 
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仕様 


電 源 

交流100 V 、 50 HZ -60 HZ 共用 

電 

子 

レ 

ン 

消 費 電力 

1 ，450 W 

高 周 巧 出力 

1,000 W 、 800 W 、 600 W 、 500 W 、 200 W 相当、100 W 相当 

発振 周波 数 

2,450 MHz 

グ リ ル 

消費電力1,330 W (ヒータ ー1,280 W ) 

才 ー ブン 

消費電力1,330 W (ヒータ ー1,280 W ) 

温度調節 範囲 

発酵、100〜21〇で、250で 

250での運転時間は約5分です。その後は自動的に210でに切り替わります。 

外形 寸 法 

巾目483 X 奥れ386 X 局さ 340 rnrn 

加熱室有効寸法 

幅295 X 奥巧316 X 高さ 220 mm 

質 量（重量） 

約 13.5 kg 

消費電力量の目安 

区分 名 

D 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

53.3 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

11 .8 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

OkWh / 年 


年間消費電力 


65.1 kWh/ 年 


※この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 

また、アフターサービスちでさません。 

※高周波出力11 日日日 W は短時間高出力機能爆大3分間）です。この機能は才ート調理のあたためなどの限定した メニュー にのみ働きます。 
※コンセントに差込プラグを差した状態で、表示部び消灯しているときの消費電力は 「日」 W です。（表示部 「日」 表示時約 2 W ) 
※年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定ち法による数値です。区分名も同法に基づいています。 
※実際お使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 



このマークは、特定の化学物質（鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム ’ P 目 B (ポ IJ ブ□モビフエ ニ ル） - P 目 DE 
(ポ U ブ□モジフエニルエーテル））の含有率び基準値 lil 下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） 」に C 0950: 2008 


詳しい環境情報は、当社のホームページでご覧いただけます。 http :// www . hitachi - ap . co . jp / coiTipany / environiTient / kankyo / 


お客様メモ 

後日のために記入しておいて 
ください。 

サービスを依頼されるとき、 
お役に立ちます。 


購入店名 


電話 （ 


ご購入年月日 


年 


月 


曰 


愛情点検 


の 


• 長年ご使用の過熱水蒸気才ーブンレンジの点検を/ 


► 過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品の 
保有期間は製造打ち切り後8年です。 


ご使用の際 
このよラなこ 
とはありませ 
んか 


>電源コードや差込プラグび異常に熱くなる。 

>スタートキーを押してを食品び加熱されない。 

• 自動的に切れないとさびある。 

>こげ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や乂花 
(スパーク）び出る。 

•過熱水蒸気オーブンレンジにさわるとビ U ビ U と電気を 
感じることびある。 

I その他の異常や故障びある。 


► 


お願い 


故障や事故防止のため、コン 
セントから差込プラグを抜い 
て販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


この過熱水蒸気オーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 


#日立アプライアンス株式会社 

干1 05-84 10ま京都港区西新橋 2-15-1 2電話 （03) 3502-21 11 


1-D0167-1 


[禁無断転載•不許複製 1 F8(HP) 


田抖歸灌み測洲；^|^乂1^乂5; ^1:/=|^乂作过人マ' <结哲|^!1盘瞒.進瞄»〉 惜抖 l \/ IR 0 IDW 7 
















































